日立過熱水蒸気オーブンレンジ型式 MRO - DV 200 

手動で調理 に品の食品を一嵐こ2段で調理する」 


•手動調理の「オーブン」を使用して、 2 品のお総菜あるいはお菓子 
を加熱室内の皿受棚の中段と下段にセットし、同時に調理すること 
がでさます。 

メニューの組合せは 2 ページに記載してある「お総菜 2 品」 

「お菓子 2 品」の組合せです。 

( 「レンジ」、「グリル」、「スチーム」は使用できません。） 



上段 

(使用しません) 

中段 

下段 


♦加熱室底面に直接黒皿をセットしな 
いでください。センサーの部品が熱 
により翔ん故障の原因となります。 


r お総菜2品」の組台せメニュー例 


ひと□チヤーシュー(中段) 
野菜のオーブン焼さ(下段) 



r お菓子2品」の組台せメニュー例 



マフィン(中段) 
プチパイ(下段) 


設定温度(予熱なし)23日で加熱時間3日〜40分 


V 


J 


設定温度(予熱なし）18日で加熱時間40〜46分 


V. 


J 


2品同時調埋の操作手順 

テーブルプレートを取りはずし 
W 2枚の黒皿にそれぞれ中段メニューと 
下段メニューの食品をのせる 


〇 「才ーブン」を選択し、 
ミ夫定する 

® 予熱 r 無」を選択し、 
W ミ夫定ずる 


fg | r 2 段」を選択し、 
W 決定ずる 

© 温度を選択し、 

ホ巧する 


@繫5 間 r ットし、 


敷を)) 貧置之鳴ったら食品を取り出ず 



回す 































































「お菓子 2 品」 


I r お総菜2品 J、r お菓子2品 J の組合せメニュ ー- 覧 

中段メニューと下段メニューの組合せは自由です。 

《 r お総菜」と「お菓子」の組合せはでさません。 


r お総菜2品」 


中段メニュ I 下段メニュ I 

^_ 


中段メニュ I 下段メニュ I 


材料 （12 個分） 

鶏ちも肉 （ 1枚約250旨のちの) 

しよラゆ . 

酒 . 

@しようび(すりおろしたもの）… 
にんにく（すりおろしたもの）… 

こしよラ . 

片栗粉 . 


作りかた 

〇鶏肉は1枚を6等分しで®につけ 
込み、15分な上おく。 

@①の汁気を巧分にさつでから片栗 
粉をまぶす。 

© ②は宗分な片栗粉をたたいで落とし、 
皮を上にしで、ア J にホイ J レまたは才一 
ブンシートを敷し、た黒皿に地べで、テー 
フリしプレー 卜を取り外し、 中段に 入れる。 


材料 （16 個分） 

豚ヒレ肉（かたまり） . 400呂 

煎りパン粉(パン粉60呂、才 IJ - ブ由またはひま 

わりミ由大さじ1強で f 乍る） . 適量 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2強 

卵（ときほぐす） . 1個 


作りかた 

0 豚ヒレ肉は16等分にのり、塩、こ 
しよラをする。 

©フライパンにパン粉とオリーブ巧 
またはひまわりミおを入れ弱乂で煎る。 
こびさないよラに透中でこまめにゆ 
すって煎り、巧を作る。 



©①に小麦粉、卵、②の順につける。 
0 黒皿にアルミホイルまたはオーブ' 
ン シー トを敷き、⑤をなベテーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れる。 

〔ひと < ちメモ） 

•巧はポテトチップス、クラッカーや □ 
ーストアーモンドなどにげえでちよいで 
しよラ。 
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中段メニュー _ 

ヒレカツ 鶏のか S あば 


焼くときは 

付属の黒皿に食品をのせて、 
加熱室内の 中段と下段に セット 
して < ださい。 


手動調理 1 

黒皿 

中段下段 

手 »— 調理 ^ 

¥ r ~^ ご30し 

^ 30〜4日分 

オーブン 

給水タンク 

|(予熱無，2勘| 

ホ 


ひと□チヤーシュ 



材料 (4 人分） 

豚バラかたまり肉 . 600呂 

■しよラび汁 . 大さじ2 

にんにく (みじん切り） . ル1片 

酒 . 大さじ4 

しよラゆ . 大さじ4 

はちみつ . 大さじ3 


@ 


作りかた 

〇豚パラかたまり肉を6等分にのり、 
@を含わせた中に1〜2時間つけ込む。 
@黒皿に、アルミホイルまたはオー 
ブンシートを敷き、 テーブルプレー 
卜を取り外し、 中段に 入れる。 




お総菜2品 

v _ J 


枚ジ^ 

2 L 111 1 

さじじじ〇じ 


大が渡 


が 





























































































中段メニュー 


結のムニエル 





Ul'LV 、 \ 

材料 (4 切れ分） 

を 贈 （ 1切れ約100旨のちの）" • 

±皿、 ししよつ . 

/|\^^\ 巧わお4■ハ . 

…" 4切れ 
•••• 各少々 

• • + ゴ1 、、 つ 

/ J 、 ミな）し専ソ」な) >> 

スとし〇 

バター(レンジ1200 WI 1 1分30秒咖熱しで落力す） 

々 II 々 II 、 ノ つ . 

こリら 
.. 補旦 

レ:レノ 人 

蹈里 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 


卜をじットする。 

作りかた 

0 結は全体に塩、こしよラをしでル 
麦粉をふる。 

@黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、サラダミお（分量外） 
をめつでから①をなべ、全体にとか 
しバターをふりかけで、テーブルプ 
レートを取り外し、 中段に 入れる。 


ホイル焼を 





材料 (4 人分） 

しいたけ、しめじなどの巧みのさのこ 
. 含わせで400旨 


ほたで貝 . 8個 

大正えび . 4尾 

ノスター、酒、塩、こしよラ . 適量 


作りかた 

〇 25 cmx 25 cm の大きさに枕!つた 
アルミホイル4枚に薄くバター（分量 
外)をめる。 

©①にしいたけ、しめじなど巧みの 
きのこ、ほたで貝、大正えびを4等 
分しでアルミホイルにのせ、バター、 
酒、塩、こしよラを加え、アルミホ 
イルの□を閉じで黒皿に化べ、テー 
ブルプレートを取り外し、 中段に 入 
れる。 


まぐろの ソテー 





材料 (4 枚分） 

まぐろの切り身（約100旨のちの） •• 4枚 
「粒さんしよラ . 小さじ1 


@ 


しよラゆ…… 
砂糖-みりん 
一 卵 . 


…カップ:^ 
各力、ソプ1/4 
…大さじ！ 


作りかた 

〇まぐろは®を含わせたちのにつけ、 
ち蔵室に一晩お<。 

@黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、①をなべテーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れる。 
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中段メニュ ー 


チキン ソテー 


ををみ□—ル 豚肉のごまみそ焼き 



材料に枚分） 

鶏ちも肉 （1 枚約200旨のちの）……2枚 

塩、こしよラ . 各少々 

小麦粉（薄力粉） . 適量 


材料 （10 個分） 材料 (4 枚分) 


鶏ささみ . 10 本 

焼きの り （1 枚を8等分したちの）…10枚 

— fr ~\+~? ~7 エ— ゴ 々 m "Kx / ホ II /_ .十-:£± 八、 

豚[: 

〕ース肉 (屋さ1 cm で1枚約100旨のちの） 


r 白オのマ'王 . 

ザ1 义 

. 4 -す 1 、、/ 1 

ノし j 1^ノ\ ノ ノ\ 、巧のノタリ Aiy/ してパ 

±皿、ししょつ . 

… 

- 適重 
- 適量 

@ 4 

〇 9 U しす 
ホみそ.白みそ •• 
砂糖-みりん …… 
_卵 . 

スとし4 

. 各30 呂 

•••各大さじ 1 強 

. )4 m 


作りかた 

〇鶏肉は皮にフオークや竹串で巧を 
あけ、肉の層い部分にかくし包了を 
入れ、塩、こしよラをしで5〜10分 
おき、小麦粉を軽くまぶす。 

@黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、サラダな（分量外） 
をめつでから①の皮を上にしでなベ、 
テーブルプレー トを取り外し、 中段 
に入れる。 


作りかた 

〇ささみはすじを取り、觀音開きに 
し、塩、こしよラをする。 

@8等分にのったのりに、刻んだチー 
ズをのせ、縦に3つ巧りにしでおく。 
©①の開いた面に②をのせ、巻き終 
わりにのりびはみ出さないよラに全 
体を巻く。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ン シー トを敷き、③をなベテーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れる。 


作りかた 

® 豚肉□ースは筋のりをしで軽くた 
たいでおく。 

©©を混ぜ含わせ、①を30分つけで 
おく。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、②をなべテーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れる。 


お総菜2品同時調理のコツ 


♦中段と下段のメニューを組みをわせて2段で焼く 

中段と下段のメニューを逆に入れると、上手に焼けません。 

2ページの「組み含わせメニューー覧」が外のメニューや指定が外の組み含ねせでは、 
上手に化上びらない場含びあります。 

•黒皿にアルミホイルまたはオーブンシートを敷いて 

取り出しやすく、掃除び楽になります。 

•野菜などの乂の通りにくいものは 

あらかじめ下ごしらえをしで、加熱しでおさます。 

♦分量は 

それぞれ黒皿1枚分です。多すぎたり、少なすぎると上手に焼けません。 

♦焼き色の調整は 

加熱途中で温度と加熱時間を変えることびできます。 

V _/ 
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中段メニュー 1 E _ F 段メニュー 

シ■フ■ドバ■ベキユ ■ 






卜7トフアルシー 

圆 


野菜のオーブン焼を 

圆 



材料 (4 串分） 

ほたで貝 . 4 個 

大正えび（尾と1節を残しで殻をむき、 

背わたをとる） . 8尾 

マッシュルームまたは生しいたけ 

. 4 個 

し、か （3 X 8cm のたんざく切り）……4個 

玉ねぎ（くしお切り） . 個 

ピーマン（半分に切り、種を取る） 

. 2個 

塩、こしよラ . 各少々 


作りかた 

〇な料を串に刺し、塩、こしよラを 
する。 

@黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、①をなべで、テー 
ブルプレートを取り外し、 中段に 入 
れる。 


材料(黒皿1枚分） 

かぼちゃ、ブ〇ッコ IJ 一、パプ IJ 力（ホ、 
黄)、ヤーコン、ブ'□ッコ IJ -、 なす、 
アスパラガス、エ IJ ンギ、プチトマト、 
力 IJ フラワーなど含わせで 

. 500旨 

塩、こしよラ . 各少々 

才 IJ - ブミ由、水 . 各大さじ1 


作りかた 

〇野菜をひと□大または薄めにの 
り、塩、こしよう、オリーブミお、水 
をふつでおく。 

@黒皿に①をなべ、ブ□ッコリーは 
手前に置き、テーブルプレートを取 
り外し、 下段に 入れる。 


材料 (6 個分） 

トマト （1 個約150呂のちの） . 6個 

ツナ生(オイル漬け、軽くミ由をのる） 

. 中1生（約100旨） 

@ ■ パン粉 . 15呂 


にんにく（みじんのり） . 1片 

バジル . 小さじ1 


バター( I レンづ 200 W 1 耐2词 加熱しでとかす) 

.40 g 

プ□じスチーズ（細かくきざんだちの） 


. 大さじ4 

パ tU (みじんのり） . 少々 

塩 . ルさじ:^ 

こしよラ . 少々 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をじットする。 

作りかた 

〇トマトは上部をのって中身をくり 
抜き、さかさにしで水気をきる。 
中身は種を取り、細かくさざんでお 
<。 

©容器に®と①の中身を入れでよく 
混ぜ含わせ、塩、こしよラをする。 
©② の中身を①のトマトに詰め、と 
かしバターとチーズを ふる。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、③をなべで、テー 
ブルプレートを取り外し、 下段に 入 
れる。 
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下段メニュ ー 


八ンガリアンポテト豆腐のステーキ 


オーブンオムレツ 


材料(直径約21 cm の耐熱性焼皿1枚分） 

じやびいち . 中3個(約450呂） 

トマト（湯むきにしで 1cm の角切り） 

. 1個(約150呂） 

玉ねぎ（薄切り） . 1個（約200呂） 

バター . 60旨 

塩、こしよラ . 各少々 

ナチュラルチーズ（細かくきざんだちの、 
または粉チーズ適量） . 80呂 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をじツトする。 





材料(黒皿1枚分） 

豆腐休綿） . 


.2 T 

ベーコン . 4枚 

塩、こしよラ . 各少々 

(ソース） 

をしいたけ（せんのり） . 4枚 

@1しめじ（ル房に分ける） . 150呂 

えのきだけ（枝を切り取る）％袋 

酒 . 小さじ2 

@]しよラゆ . 大さじ1：^ 

ノスター . 15呂 

あさつさまたは巧能ねぎ（ル□のり） 
. 少々 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をじツトする。 


閥 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をじツトする。 


作りかた 

® じやびいちは皮をむいで2〜 3 mm 
層さの薄切りにし、水にさらしでラ 
ップで包み \mM 仕上びり調節圈で 
加熱する。 

@玉ねぎをラップで包み r レンジ I 
800 W 1 I 約1分30秒1 加熱する。 
©容器にバター（分量外）を玉ねぎ、 
じやびいち、トマトの順に^3量すつ 
重ね、塩、こしよラをしでバターを 
量ちぎってのせる。残りち同様に 
しで3層にし、上にチーズを散らしで 
黒皿にのせ、テーブルプレートを取 
り外し、 下段に 入れる。 


作りかた 

〇豆腐は皿にのせで r レンジ r 500 wi 
瞬5巧 加熱し、ふきんなどで水気を 
ふきとる。 

@豆腐はタテに2等分し、塩、こしよ 
ラをしでそれぞれベーコンを巻く。 
©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、サラダミを（分量外） 
をめつでから②をなべで、テーブル 
プレートを取り外し、 下段に 入れる。 
©焼いた豆腐を取り出し、深めの耐 
熱容器に®と◎を入れ [1^ ンづ 500 W 1 
瞬6巧 加熱し、ステーキの上にかけ、 
あさつさなどを散らす。 


作りかた 

® アスパラガスは穂先と根元を、交 
互に重ねでラップで包み 8葉-栗菊 
仕上びり調節 I やや弱 I で加熱し、水 
にとっで食べやすい大きさにのる。 
@フライパンにバターを熱し、①と 
ベーコンをさっと炒め、塩、こし 
よラをする。 

©ボウルに®を入れでよくかき混 
ぜる。 

©容器にバター（分量外）をめ っで 
②とトマトを入れ、③を流し入れ 
る。黒皿にのせ、 テーブル プレート 
を取り外し、 下段に 入れる。 




材料(直径約21 cm の耐熱性焼皿1枚分) 


アスパラガス . 2束 

プチトマト . 10個 

ベーコン （2 mm 幅にのる） . 6枚 

バター . 10呂 

—卵（ときほぐす) . 4個 

をク IJ - ム .80 ml 

©■ 粉チーズ . 30袋 

パじ IJ (みじんのり） . 少々 

_塩、こしよラ . 各少々 
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下段メニュ ー 


しいたけのチ-ズ巧き 



材料 （12 個分） 

をしいたけ . 大12枚 

むきえび . 30 呂 

白ワイン . 大さじ1 

ク IJ — ムチーズ侄温に戻す） . 80旨 

巧能ねぎ(みじん切り） . 少々 

パン粉、粉チーズ . 各適量 

バター . 少々 


作りかた 

® しいたけは石づきを取り、えびは 
背わたを取って小さくのり、白ワイ 
ンにつける。 

©クリームチーズに①のえびと万能 
ねぎを加えで混ぜ、12等分する。 
©しいたけの裏に②をのせ、パン粉 
と粉チーズをふる。黒皿にアルミホ 
イルまたは才ーブンシートを敷き、 
薄くバターをめった上になべ、テー 
ブルプレートを取り外し、 下段に 入 
れる。 


ポテトフアルシー 





材料 (8 個分） 

じやびいも （1 個約130旨のもの） . 4個 

牛ひき肉 . 50呂 

の J 玉ねぎ(みじんのり） . 50呂 

の n バター . 7旨 

—マッシュルームち 

(みじんのり(こする） . ル:^ち 

ナチュラルチ-ズ(細かくきさんだもの） . 1 0 g 

® ’卵（ときほぐす） . 中:^個 

牛乳 . 大さじ1 

.塩、こしよラ . 各少々 

マヨホーズ . 適里 

ナチュラルチ-ズ（細かくきざんだちの） . 適量 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をじットする。 

作りかた 

® じやびいちはよく洗い、丸のまま 
ラップで包み 根菜1 仕上びり調節圈 
で加熱し、熱いラちにタテ半分にの 
り、皮から1 cm くらいの層みを残し 
で、中身をくり抜き、底になる部分 
は安定しやすいよラに少しのり取る。 
@深めの容器に®を入れで にンタ 
ち OOWT 約2巧 加熱しであら熱をと 
り、これに①でくり抜いたじやがい 
ち、ひき肉、 ® を含わせでよく練り 
まぜ、8等分する。 

©①のじやびいちに②を詰め、チー 
ズをのせ、まわりにマヨネーズを絞 
ミ)。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、③をなべでテーブ 
ルプレートを取り外し、 下段に 入れ 
ミ)。 
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お菓子2品 

\_ 




焼くときは 

付属の黒皿に食品をのせて、 
加熱室内の 中段と下段に セット 
して < ださい。 



(予熱無. 2段)] 空 


7フイン 





材料(直径 6 cm のマフイン型9個分) 

^ f 小麦粉(薄力粉） . 250呂 

ベーキンク'パウタ'-……小さじ 3 


砂糖 . 100呂 

バター(室温にちどす） . 150旨 

卵（ときほぐす） . 2個 

牛乳 . lOOmL 

バニラエツ t ンス . 少々 


作りかた 

〇バターは八ンドミキサーでよく練 
り、砂糖を加えでよく混ぜる。 

@卵を加え、クリーム状になるまで 
よく混ぜ、バニラエツじンスを加え 

。 

@®をふるい入れ、木しゃちじでさ 
つくり混ぜ、牛乳を入れでさらに混 


ブラウニー スコーン 

願 嗎 



材料(黒皿1枚分） 

—小麦粉(薄力粉） . 250呂 

@ココア . 50 呂 

.ベーキンク'パウター…小さじ1強 

砂糖 . 150 呂 

バター(室温にちどす） . 150呂 

卵（ときほぐす） . 3個 

チョコレート . 100 呂 

レーズン（めるま湯でちどす）•-100呂 
くるみ（あらみじん切り）•…150旨 
バニラエツじンス . 少々 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をじツトする。 


作りかた 

〇 28 cm 巾の才ーブンシートを正ち 
おにのり、四隅に 1 cm ほどのり込み 
を入れ、その部分を巧り込んでおく。 
@オーブンシートの大きさにアルミ 
ホイルで四角おの型を作り、黒皿の 
中央にのせ、アルミホイルの前後の 
部分を黒皿のふちに巧り込んで巧け 
る。型の両サイドはアルミホイルを2 
〜3重にしで立でで型を安定させ 
ミ)。 

©アルミホイルの表面に少しバター 
をめつで①のオーブンシートをつけ 
ミ)。 

©チョコレートは砕いで容器に入れ 
万ンジ1200 W 1 信〜6分 I 途中かき混ぜ 
なびら加熱しでとかす。 

©ボウルにバターを入れ、八ンドミ 



材料 （16 個分） 

小麦粉(強力粉） . 160呂 

の小麦粉(薄力粉） . 160呂 

ベーキンク'パウダー…小さじ1；^ 


[砂糖 . 60呂 

バター (5 mm 角に切る） . 80旨 

ぉ J 卵（ときほぐす） . 1：^個 

砂1牛乳 .50 mL 

〈つやだし用卵〉 

■卵 . 個 

塩 . ルさじ％ 


作りかた 

〇ボウルに®をふるい入れ、バター 
を加えで手でつぶしなびら粉と混ぜ 
含わせ、パサパサの状態にする。 

® を加えで手早く混ぜ、ひとまとめ 
にする。 

@生地をラップの間にはさんでのし 
台にのせ、めん棒で 1.5 cm 層さにの 
ばし、直径 5 cm の丸型で巧く。 

©黒皿にオーブンシートを敷いで 
②をなべ、表面につやだし用卵を塗 
っでから、テーブルプレートを取り 
外し、 巧 段に 入れる。 

〔ひと < ちメモ） 

•生地にコーンや、さいの目に切ったチ 
ーズ、レーズンなどを如えでもよいでし 
よラ。 


ぜる。 

©③マフィン型に分け入れ、黒皿に 
なべでテーブルプレートを取り外し、 
中段に 入れる。 

チヨコチップ7フィン 

作りかた③で粉を加えでからチョコ 
チップを混ぜ込み、牛乳を入れで混 


キサーで練り、砂糖を如えで良く混 
ぜる。卵を加えで混ぜ、バニラエツ 
じンスと④を加えでさらに混ぜる。 
@®を混ぜ込み、@を含わせでふる 
い入れ、練らないように混ぜる。 

©黒皿に流し入れ、表面を平らにし 
で テーブルプレー トを取り外し、 中 
段に 入れる。 


ぜる。 
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中段メニュー 




フル-ツクラフテイ-プチパイ 


フレンチトースト 


關 


圆 


圆 



材料 (直径約 23 cm の耐熱性焼き虹 1 曲分) 

の 1 ル麦粉 (薄力粉） . 40呂 

ベーキンク'パウタ'-••…ルさじ％ 


粉砂糖 . 40 邑 

バター(室温にちどす） . 50呂 

卵（ときほぐす） . 1個 

アー モンド プー ドル . 60呂 

レモン汁 . ルさじ1 

ラム酒 . 大さじ1 

お巧みのくだちの . 適量 


材料(黒皿1枚分） 

ち凍パイシートり個約100旨のちの 10- 

15分間室温で解凍する） . 2枚 

〈つやだし用卵〉 

卵 . ％個 

.塩 . 小さじ:^ 

お巧みのくだもの(スライスする） . 適量 

粉砂糖 . 適量 


材料 (9 切れ分） 

フランスパン （1 .5 〜 3 cm 層 さのちの） 

. 50旨 

の f 牛乳(室温にちどす） . カップ1 

砂糖 . 大さじ 4 


卵（ときほぐす） . 2個 


バニラエツじンス . 少々 

バター . 適量 


シナモン、粉砂糖、ジャム、チョコレート、 

クリーム、ピーナッツバターなど •• 各適量 


作りかた 

〇型に薄く（分量外）バターをめり、 
小麦粉（分量外）を軽くふっておく。 

@ボウルに バターを 入れ、八ンドミ 
キサーで白っぽくなるまでよく練り、 
粉砂糖を加えでさらによく混ぜる。 
卵を加えでクリーム状になるまでよ 
く混ぜ、アーモンドプードル、レモ 
ン汁、ラム酒を加えさらに混ぜる。 
@をふるい入れ、木しやちじでさっ 
くりと混ぜる。 

©①の型に②を一気に流し入れ、く 
だちのをなベ黒皿にのせ、テーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れる。 

〔ひと < ちメモ） 

•生詰など汁気のあるくだちのは、汁気 
をきつでから使います。 


作りかた 

〇冷凍パイシートを 5 mm の層さにの 
ばし、それぞれ6等分し、スライスし 
たくだちのを上にのせる。 

@黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷いで①をなべ、つやだ 
し 用卵をめり、 テーブル プ レー トを 
取り外し、 下段に 入れる。 

©焼き上びったら、粉砂糖をふる。 
〔ひと < ちメモ） 

•ち詰など汁気のあるくだちのは、汁気 
をきつでから使います。 


作りかた 

〇容器に®を含わせ入れ、かき混ぜ 
で砂糖をとかし、卵とバニラエツじ 
ンスを加えで裏ごしし、底び平らな 
容器に入れる。 

@フランスパンは両面全体にバター 
をめり、①に浸す。 

©黒皿に才ーブンシートを敷き、 
を化べ、テーブルプレートを取り外 
し、 下段に 入れる。 
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スナック□—ル 





材料 （9 個分） 



■ ル麦粉(薄力粉） . 

. 120旨 

@ 

ベーキングパウタ'-••… 

••…小さじ1 

粉チーズ . 

. 20旨 


砂糖 . 

. 10呂 


■牛乳 . 

.25 mL 


卵（ときほぐす） . 

. 1個 

バター (5 mm 角に切る）…… 

. 25呂 

あらびきウインナーソーじージ…9本 


作りかた 

〇ボウルに®をふるい入れ、バター 
を加えで手でつぶしなびら粉と混ぜ 
含ねせ、 ® を加えでひとまとめにし、 
冷蔵室で約30分休ませる。 

@を地をラップの間にはさんでのし 
台にのせ、めん棒で層さ 5 mm の円に 
のばす。 

©②を包 T で9等分にのり、兰角おの 
底巧にウインナー ソー じージを置き 
クルクル巻く。 

©黒皿に才ーブンシートを敷いで 
③をなべ、テーブルプレートを取り 
外し、 下段に 入れる。 


黄金いも 

關 




ボー □ 


@ 


© 


材料 （10 個分） 

さつまいも（ゆでで裏ごししたもの）" 300呂 

砂糖（湯大さじ3でとく） . 60旨 

ル麦粉（薄力粉） . 150旨 

砂糖 . 80呂 

卵（ときほぐす） . 大さじ2強 

水あめ . 15呂 


重曹（水小さじ1弱でとく）…•ルさじ:^ 

シナモン . 適量 

卵黄 . 少々 

黒ごま . 適量 


材料 （16 個分） 

ル麦粉（薄力粉） . 220旨 

バター(室温にちどす） . 60呂 

砂糖 . 100呂 

サラダ';由 . 大さじ 5 K 

卵白 . 少々 

スライスアーモンド . 適量 

粉砂糖 . 少々 

け^シナモン . 少々 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をじットする。 

作りかた 

®® を含わせで練り混ぜ、5等分し 
で债开ミに丸める。 

@®を混ぜ含わせた レンジ-200 W 
愉2分 1 透中かき混ぜなびら加熱しで 
冷やす。水でといた重曹を加え、ル 
麦粉をふるい入れで混ぜ含わせ、 
5等分する。 

©手粉（分量外）をつけなびら①のあ 
んをを地で包み、さつまいちのおに 
しでシナモンをまわりにまぶし、斜 
めに2つにのり、のり□に卵黄をめつ 
でごまをつけ、底に軽く小麦粉（分 
量外）をつける。 



©クッキングシートを敷いた黒皿に 
なべ、 テーブルプレー トを取り外し、 
下段に 入れる。 


作りかた 

® ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーか泡立で器で白っぽくなるま 
で練り、砂糖を2〜3回に分けで加え、 
よく混ぜる。 

©サラダミおを少しすつ加え、そのつ 
どよく混ぜで小麦粉をふり入れる。 
木しやちじで練らないよラに粉気び 
なくなるまで混ぜる。 

©を地を16等分し、平たく丸めで中 
央を軽く くぼませる。 

©オーブンシートを敷いた黒皿に 
③をなべ、卵白をはけでめっでスラ 
イスアーモンドを2〜3枚すつのせで 
はりつけ、テーブルプ レー トを取り 
外し、 下段に 入れる。 

©焼き上びったら、熱いラちに®を 
含ねせでふりかける。 
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下段メニュー 

キヤ□ットケーキ 

國 



お菓子2品同時調理のコツ 


•中段と下段のメニューを組みをわせて2段で焼く 

中段と下段のメニューを逆に入れると、上手に焼けません。 

2ページの「組み含わせメニューー覧」な外のメニューや指定が外の組み含ねせでは、 
上手に化上びらない場含びあります。 

♦焼き上がった5すぐに取り出す。 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげすぎることびあります。 

♦分量は 

それぞれ黒皿1枚分です。多すぎたり、少なすぎると上手に焼けません。 

♦焼き色の調整は 

加熱途中で温度と加熱時間を変えることびできます。 

V_ J 


材料 (直径1 8 cm の金属製リング型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 100呂 

ベーキンク'パウタ'-••…ルさじ:^ 

シナモン . 小さじ％ 

塩 . か々 

にんじん(すりおろしで軽く水気をさったちの） 
.80 g 


@ 


■卵 . 個 

© 砂糖 . 80呂 


!_サラダ';由 .80 mL 

粉砂糖 . 適量 


作りかた 

〇型に薄くバター（分量外）をめり、 
小麦粉（分量外）を軽くふつでおく。 

@ボウルに®を入れ、八ンドミキサ 
-でなめらかになるまで混ぜ、にん 
じんを加えでよく混ぜる。@をふる 
い入れ、木しやちじで練らないよラ 
に混ぜる。 

©①の型に②を一気に流し入れ、黒 
皿にのせ、テーブルプレートを取り 
外し、 下段に 入れる。 

©焼き上びったら型から出し、ちま 
しでから粉砂糖をふる。 


2-H8478-1 
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